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再録 報文 
日本食品科学工学会 第65巻4号170~182 (2018) 
圧縮米飯粒の色と画像解析による飯の老化評価 
大田原美保 1,＊  北原茉美 1 大石恭子 2 香西みどり 1 
1お茶の水女子大学  2和洋女子大学 
 （＊2018年4月より東京聖栄大学） 
 
要旨 
 圧縮米飯粒の色測定と画像解析による米飯の老化の新たな評価方法を検討した。米飯を 4℃で 0-48時間保存した後、
カバーガラスとスライドガラスの間に飯粒を置き、厚さ0.1 mmに押しつぶして圧縮米飯粒とした。圧縮米飯粒の明度
（L*）は分光測色計で反射光により測定し、圧縮米飯粒の顕微鏡撮影による透過光画像を画像解析した。さらに米飯の
物性測定および官能評価を行った。 
 反射光により測定した圧縮米飯粒のL*は高アミロース米ほど高く、冷蔵時間と共に上昇した。透過光画像の輝度ヒス
トグラムは品種により形状が異なり、また、時間と共に低輝度部分が増大し、輝度ヒストグラムの変化と米飯の老化の
進行の関連性が示唆された。透過光画像の2値化画像より算出した圧縮米飯粒白色面積率α130の変化は、圧縮米飯粒
の L*と共に、物性、および 官能評価による米飯の老化感との相関係数が高かった。このことより、圧縮米飯粒の L*
と2値化画像の白色面積率α130は、米飯の老化を評価するための有用で新たな方法であることが示唆された。 
 
 
再録 報文 
日本食生活学会誌 第28巻4号289~297 (2018) 
白米貯蔵と玄米貯蔵の条件の違いが米の品質に及ぼす影響 
大田原美保 1＊  後藤詩絵 1 香西みどり 1 
1お茶の水女子大学 
（＊2018年4月より東京聖栄大学） 
 
要旨 
 コシヒカリの精白米（歩留り90%）と玄米を、密閉した37℃75％RHで30、80日間および通気性のある居室（22.2
～27.5℃、相対湿度31.3～53.9％）で5月～11月にかけての180日間貯蔵して古米試料とし、玄米は貯蔵後に搗精し、
貯蔵条件と飯の物理化学的特性および官能特性の関係を調べた。米の脂肪酸度は玄米貯蔵より白米貯蔵の方が高く、還
元糖量は玄米貯蔵の方が多かった。37℃75％RHで 80 日間貯蔵した米の炊飯直後の飯は、硬くて粘りが少なく、さら
に４℃で16時間冷蔵すると老化が著しく、飯の品質は大きく低下した。DSCによる米粉の糊化ピーク温度は貯蔵に伴
って高温側にシフトしたが、除タンパクによる米デンプンでは変化がわずかであったことから、貯蔵による米デンプン
と他成分の相互作用の増大が示唆された。官能評価の結果、37℃75％RHでは白米貯蔵の飯の方がにおいや味の点で望
ましいことが示唆され、居室180日では玄米貯蔵の飯の方が外観および味の点で望ましいことが示唆された。 
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